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A demanda pela producdo de cafés especiais torna-se cada vez mais evidente nos espacos produtivos
onde a cafeicultura esta inserida, com a introducdo de novas tecnologias, possibilitando assim uma
melhoria continua dos processos de pds-colheita, que permitem incremento sensorial dos cafés
especiais. Este estudo teve como objetivo avaliar o perfil sensorial do café conilon submetido a
diferentes formas de fermentacdo, esponténeas e induzidas com uso de Saccharomyces Cerevisiae,
associados a diferentes tempos de imersdo em mosto de fermentacdo, para avaliar a modificacdo dos
perfis sensoriais do café conilon, a partir da aplicacdo de técnicas de fermentagdo. O experimento foi
conduzido no delineamento com quatro repetices no esquema de parcelas subdivididas no tempo,
sendo as parcelas compostas por seis tratamentos e as subparcelas por quatro tempos de fermentacéo.
Os resultados sensoriais indicam que quanto maior o tempo de fermentacdo, maior é 0 aumento da
nota global do café, indicando também, que fermentacdes induzidas para o café robusta mostram-se
mais promissoras para melhoria do perfil sensorial, segundo a percepcdo dos Q-Graders.

Palavras-chave: conilon especial; fermentacdo; analise sensorial; Saccharomyces Cerevisiae.

Abstract: The demand for the production of specialty coffees is becoming increasingly evident in the
productive spaces where coffee is inserted, with the introduction of new technologies, thus enabling a
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continuous improvement of post-harvest processes, which allow sensory enhancement of specialty
coffees. The objective of this study was to evaluate the sensory profile of conilon coffee submitted to
different fermentation forms, spontaneous and induced with Saccharomyces Cerevisiae, associated
with different times of immersion in fermentation must, to evaluate the modification of the sensory
profiles of conilon coffee from the application of fermentation techniques. The experiment was
conducted in a design with four replications in the split-time plot, with the plots composed by six
treatments and the subplots by four fermentation times. The sensory results indicate that the longer the
fermentation time, the higher the overall coffee coffee grade, also indicating that induced
fermentations for robusta coffee are more promising for sensory profile improvement, according to the

perception of Q -Graders.

Keywords: conilon special; fermentation; sensory analysis; Saccharomyces Cerevisiae.

1 INTRODUCAO

O café é essencialmente um
produto de terroir, ou seja, influenciado
diretamente pelos aspectos ambientais, tanto
0s naturais quanto humanos. Os diferentes
métodos de cultivo, bem como as diferentes
técnicas de colheita e secagem que refletem
o “saber fazer” local e as condigcdes
particulares de clima, solo e relevo,
associados as caracteristicas genéticas das
variedades, criam a identidade da bebida e
implicam na ndo repeticdo das safras, seja
no aspecto qualitativo ou quantitativo
(ALVES et al., 2011).

Especificamente, no caso do café
conilon, tem-se consolidado que as
caracteristicas ~ sensoriais  normalmente
apresentam neutralidade quanto a dogura e
acidez, possuindo um aroma marcante de
cereais torrados, destaca-se pelo corpo mais
pronunciado que o café arabica, portanto é
utilizado como matéria prima na industria
de solubilizagdo e como componente na
formulacdo de blends (RIBEIRO et al.,
2014). Neste interim, novas perspectivas
surgem com o objetivo de potencializar a
curva de qualidade do café, mediante a
fermentacdo induzida (LEE et al., 2015).

Durante seéculos, as pessoas tém
usado o processo de fermentacdo para dar
sabor, aroma e textura, com intuito de
preservacdo da qualidade de alimentos e
bebidas. Entretanto, segundo a perspectiva
de Selmar (2006), os processos metabdlicos
estdo diretamente relacionados com a

germinacdo que ocorrem nos frutos durante
o tratamento da pds-colheita do café.

A extensdo e natureza da acdo de
germinacdo dependem do método de
processamento empregado pelo produtor,
sendo a ocorréncia deste evento metabolico
a modificacdo de substancias na composicao
quimica dos frutos do café,
consequentemente, impactando a qualidade
final da bebida.

Nessa perspectiva, discute-se uma
nova abordagem a respeito da fermentacdo
no café, pois o fruto acaba sofrendo
interferéncia de agentes internos e externos
(microrganismos), que compdem a
composicdo da microbiota do café
(WINTGENS, 2004; VIEIRA et al., 2006).

Assim, é de conhecimento cientifico
que a polpa e a mucilagem do café sdo
substratos naturais para o crescimento de
microrganismos, como bacteérias, leveduras
e fungos, sendo que estes microrganismos
demonstram estar implicados na qualidade
do café (HAMDOUCHE et al., 2016).

Desta forma, Bytof (2007), descreve
que existe interesse nas analises dos fatores
que ocorrem no decurso do processamento
por via Umida, pois a polpa do fruto
(mucilagem) quando removida, permite a
iniciacdo da germinacdo de sementes, bem
como 0s processos bioquimicos que
ocorrem nos frutos que ficam imersos em
agua. Dentre os trabalhos que utilizam
culturas de arranque, com microrganismos
para potencializar a fermentacéo durante o
processamento via-Umida, destacam-se 0s
estudos de Evangelista et al. (2014a) e
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Pereira et al. (2015), para fermentacdes
induzidas, com o uso de microrganismos.
Através da aplicacdo tecnoldgica, a
fermentagdo controlada no café pode
aumentar a curva de aromas especiais,
gerando novos sabores, conferindo notas
sensoriais mais doces, como frutas citricas,
deve-se ter consciéncia que se 0 processo
ndo for bem controlado, o0 mesmo pode
gerar perdas de qualidade (LIN, 2010;
Assim, formula-se a hipotese
cientifica do estudo: é possivel modificar a
estrutura e o perfil sensorial do café conilon
submetido a diferentes formas de
fermentacao, espontaneas e induzidas?

GED .
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Este estudo tem como objetivo testar
e verificar a eficiéncia das técnicas de
processamento via Umida, com aplicacdo de
fermentagdes esponténeas e induzidas, para
modificagdo do perfil sensorial do café
conilon, visando melhoria da qualidade e
dos processos.

3 MATERIAIS E METODOS

O experimento foi conduzido na
Fazenda Venturim, situada no Norte do
Estado do Espirito Santo, em Sdo Domingos
do Norte. Uma éarea de 120 m2 foi
demarcada para realizacdo da colheita dos
frutos de café durante a safra de 2017/2018.

Figura 1: Mapa de localizagdo do experimento com descricdo das caracteristicas

edafoclimaticas.
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Fonte: Elaborado pelos autores.

Os frutos do café do género Coffea
Canephora Pierre, da variedade conilon

N
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Vitoria foram colhidos quando atingiram
90% de maturacdo. Foi realizada uma
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colheita seletiva com uso de peneiras, sendo
que, 200 kg de café cereja foram utilizados
para  realizagio  dos  experimentos,
consequentemente aplicados e processados
por via Umida.

2.1 PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL

O experimento foi conduzido no
delineamento com quatro repeticbes no
esquema de parcelas subdivididas no tempo,
sendo as parcelas compostas por seis
tratamentos, conforme os procedimentos de
fermentacdo e as subparcelas por quatro
tempos de fermentacdo (24, 48, 72 e 96
horas).

2.2 PROCESSOS DE FERMENTACAO

Tratamento 1: Café desmucilado e
fermentado com agua = Fully washed — 20
kg de café, 10 kg de casca (oriunda do
processamento), 20 litros de é&gua -
fermentagdo  espontdnea em  4agua,
degradacdo mecanica da mucilagem, com
repouso em &gua para fermentacdo de 24,
48, 72 e 96 horas, sem adicdo de levedura.

Tratamento 2: Café desmucilado e
fermentado com agua = Fully washed — 20
kg de café, 10 kg de casca (oriunda do
processamento), 20 litros de é&gua -
degradacdo mecénica da mucilagem,
fermentacdo induzida com agua, com adicao
de levedura (Saccharomyces Cerevisiae)
com repouso em agua para fermentacdo de
24,48, 72 e 96 horas.

Tratamento 3: Fermentacdo
induzida com levedura = Yeast fermentation
— 20 kg de café, 10 kg de casca (oriunda do
processamento), 20 litros de 4&gua -
fermentacdo induzida com agua, adicdo de
levedura (Saccharomyces Cerevisiae), da
marca Fleischmann — na proporcéo de 1%
(parte por volume p/v) do mosto, com
repouso em agua para fermentacdo de 24,
48, 72 e 96 horas (PEREIRA, 2017).

Tratamento 4: Fermentacao
espontdnea com agua = Washed -
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Fermentacdo’ com &gua para degradacdo
natural da mucilagem, sem adicdo de
levedura e posto em repouso para
fermentacao de 24, 48, 72 e 96 horas.

Tratamento 5: Café desmucilado e
fermentado sem agua = Fully washed — 20
kg de café, 10 kg de casca (oriunda do
processamento), fermentagdo a seco com
adicdo de levedura, (Saccharomyces
Cerevisiae), da marca Fleischmann — na
proporcao de 1% (parte por volume p/v) do
mosto, com repouso para fermentacdo de
24, 48, 72 e 96 tempos, conforme
adaptagOes de Pereira (2017).

Tratamento 6: Café desmucilado e
fermentado sem agua = Fully washed —
20kg de café, 10kg de casca (oriunda do
processamento), fermentacdo a seco, sem
adicdo de levedura, com repouso para
fermentacdo de 24, 48, 72 e 96 horas.

Apos a fermentacdo, os cafés
foram lavados com &gua potavel de acordo
com a diretriz do CONAMA n. 357/2005,
que trata da classificagdo de corpos d'agua
(PREZOTTI, et. al., 2007). Findado o
processo de lavagem dos residuos da
fermentacdo, os cafés foram colocados para
secagem em um secador  suspenso,
comumente conhecimento como terreiro
suspenso.

23 LIMPEZA E
AMOSTRAS
SENSORIAIS

Apo6s a fase de fermentacdo, os
cafés foram secos em terreiro coberto com
leito suspenso, até reduzir a 11% b.u para
armazenamento com seguranga,
eliminando-se assim 0 risco com as
elevadas taxas de  respiracdo e
desenvolvimento de fungos e bactérias.

Apols a secagem os cafés foram
encaminhados para o Laboratério de

PREPARO DAS
PARA ANALISES

! Na fermentagdo espontanea pelo método do
desmucilamento em &gua, 0S microrganismos
presentes no café atuam na degradacdo dos agUcares
presentes na polpa do café, gerando uma
fermentagdo natural ou selvagem.
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Anélise e Pesquisa em Café (LAPC), do
Instituto Federal do Espirito Santo, campus
Venda Nova do Imigrante para limpeza,
beneficiamento e preparo para analise
sensorial.

As amostras foram beneficiadas em
um descascador de amostra Pinhalense
modelo DRC-2 retirando-se 0
pergaminho/casca e  submetidas a
classificacdo de mesa conforme a COB-
Classificacdo Oficial Brasileira. Todas as
amostras foram peneiradas para preparo dos
frutos para andlise sensorial, foi utilizada
apenas frutos oriundos da peneira 15# up,
ou seja, os frutos de maior fava.

2.4 PROCEDIMENTO DE ANALISE
SENSORIAL

As amostras foram preparadas no
LAPC, respeitando a metodologia do
protocolo de analise sensorial do Uganda
Coffee Development Authority (UCDA,
2003). As torras foram conduzidas
utilizando o torrador Laboratto TGP-2, com
acompanhamento do conjunto de discos
Agtron-SCA, e o ponto de torra destas
amostras  situou-se entre as  cores
determinadas pelos discos #65 e #55, para
cafés especiais (SCA, 2013).

As torras foram executadas com 24
horas de antecedéncia e a moagem respeitou
0 tempo de 8 horas de descanso do grédo
apo6s torrado. Todas as amostras foram
torradas entre 9 e 10 minutos e, apos a torra
e o resfriamento, as amostras permaneceram
lacradas, conforme a metodologia de analise
sensorial estabelecida pela UCDA (2003).

As amostras de cafés foram moidas
com moedor elétrico Bunn G3, com
granulometria média/grossa. Cada lote de
café foi degustado com 5 xicaras, sendo
adotada a concentracdo Otima de 8,25
gramas de café moido em 150mL de agua,
em conformidade com o ponto médio do
grafico de equilibrio (SCA, 2013). O ponto
de infusdo de agua foi realizado apds a agua
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atingir 92-95°C. Os Q-Graders® iniciaram
as avaliacbes quando a temperatura das
xicaras atingiu 0s 55°C, respeitando o tempo
de 4 minutos para a degustacdo apds a
infusdo.

25 ANALISE SENSORIAL
METODO DA UCDA

A andlise sensorial dos cafés foi
realizada por uma banca de 6 (seis)
degustadores, todos com certificacdo de Q-
Graders. O nimero minimo de avaliadores
em andlises sensoriais foi  proposto
inicialmente por Pereira et al., (2016) e
adaptado por Pereira et al., (2018b), tendo
como objetivo a reducdo do processo de
subjetividade da analise.

As varidveis sensoriais que sao
utilizadas no protocolo do UCDA séo
descritas como: Fragrance/aroma, flavor,
aftertaste, salt/acid, bitter/sweet, mouthfeel,
balance, uniformcups, clean cups, overall e
global score, respectivamente fragrancia,
aroma, sabor, acidez, docgura, sensacdo na
boca, balanco, uniformidade, xicara limpa,
geral e nota global.

Durante o procedimento de analise
sensorial os Q-Graders sdo impossibilitados
de comunicacdo entre si, e também ndo
possuem acesso ao tipo de processamento
que os cafés foram submetidos, constituindo
assim, em uma analise as cegas.

PELO

2.6  ANALISE ESTATISTICA DOS

DADOS

Para as analises estatisticas foram
realizadas analise de variancia andlises
conjuntas de experimentos, as médias foram
comparadas pelo teste de Scott-Knott a 5%
de probabilidade, os modelos de regresséo
testados utilizando o teste de F e os
estimadores o teste t. Na avaliacdo da
similaridade entre os tratamentos de cada

2 Nome dado ao profissional certificado pelo
Instituto de Qualidade do Café (CQI, na sigla em
inglés) para avaliar cafés especiais.
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tempo de fermentagdo, foi elaborada a
matriz com as medias das variaveis e,
posteriormente,  foi  construido  um
dendrograma  utilizando a  distancia
Euclidiana Média para medir as distancias
entre dois pontos e o método de
Agrupamento Hieréarquico Ligacéo
Completa.

aspectos metodoldgicos especificos do
trabalho em questéo.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados
sensoriais da nota global dos tratamentos,
submetidos a fermentacbes espontaneas e
induzidas. O protocolo de analise sensorial
da UCDA possui dez atributos que sao
aditivos, ou seja, somam-se e formam a nota
global. Para efeito deste estudo, foi
considerada apenas a variavel nota global
como descrigdo e discussdo dos resultados,
pois a nota global dos cafés determina o

resultado da bebida do café.
Tabela 01: Médias das caracteristicas de nota global avaliadas em seis tratamentos e em
quatro tempos de fermentacéo.
Tratamento Tempo de Fermentacéo (horas) Meédia
24 48 72 96
T1 79,34 a 79,07 a 81,19 a 7958 b 79,80 a
T2 78,50 a 78,88 a 80,34 a 81,72 a 79,86 a
T3 78,66 a 79,48 a 81,17 a 7856 b 79,47 a
T4 78,69 a 7891 a 79,50 a 80,06 b 79,29 a
T5 77,64 a 79,98 a 79,28 a 7861 b 78,88 a
T6 77,03 a 78,34 a 79,17 a 79,06 b 78,40 a
Média 78,31 79,11 80,11 79,60

IMédias seguidas de pelo menos uma mesma letra na vertical, ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a 5%

de probabilidade.
Fonte: Elaborado pelos autores

Para a variavel nota global, no
tempo de 24, 48 e 72 os cafés ndo
apresentam diferenca estatisticas entre
tratamentos e entre tempos pelo teste Scott-
Knott(p<0.05), porém, em 96 horas o
processamento 2 (café desmucilado e
fermentado com 4&gua e levedura - Fully-
washed) se difere de todos os demais a 5%
de probabilidade, indicando os melhores
resultados  sensoriais  observados. Os
resultados encontrados indicam que a
aplicacdo da levedura Saccharomyces
cerevisiae foi eficiente para melhoria do
perfil  sensorial do café  conilon,
corroborando com os estudo de Evangelista
et al., (2014a), além disso, Ribeiro et al.,
(2017) reportaram que foi possivel produzir
café com atributos de qualidade superior
com a aplicacdo da S. cerevisiae CCMA
0200.

Além deste fator, o estudo
empreendido por Pereira et al., (2016)
indicam que a Saccharomyces sp. é uma
levedura dominante e bem adaptada
encontrada na fermentacdo do café na
regido brasileira do Cerrado Mineiro,
abrindo assim um leque de oportunidades de
estudos a respeito da microbiota do café.
Indicando  assim, uma lacuna de
oportunidade para estudos a respeito da
microbiota do café conilon no estado do
Espirito Santo.

Em sequéncia, além dos resultados
apresentados nos testes de médias, foi
observada relacdo linear significativa entre
nota global e tempo de fermentagédo para o
tratamento 2 (café desmucilado e
fermentado com &gua = Fully washed)
(Y=77.0781+0.0463542*X e R2=0.9507%),
ou seja, a nota global aumenta com o tempo
de fermentagdo. Também foi observada
relacdo linear significativa entre nota global
e tempo de fermentagédo para o tratamento 4



v5n12018

(fermentacdo espontdnea com 4&gua =
Washed) (Y=78.1094+0.0196615**X e
R2=0.9671*), ou seja, a nota global
aumenta com o tempo de fermentacdo. Para

0s demais tratamentos ndo foram
observadas relacdes funcionais
significativas entre nota global e tempo de
fermentacdo.

Esses indicativos trazem a
confirmacdo das avaliaches sensoriais em
relagdo as fermentagcBes induzidas e

espontaneas, revelando que o tempo de
fermentacdo pode ser fundamental para
otimizagdo da curva de qualidade do café
conilon. Na perspectiva das rotas
metabolicas que podem ser criadas através
do processamento via-umida, Lee et al.,
(2015) reforca a discussdo a respeito da
fermentacdo, tendo em vista que atributos
desejaveis podem ser otimizados durante o

processamento via-umida.
A fermentacdo do café ocorre para
solubilizar
presentes
consequentemente, durante a fermentagdo
microrganismos atuam na degradagdo dos

na

polissacarideos
polpa

que
do

estao
café,

I I [EED

acucares presentes na polpa, criando rotas
metabdlicas. A Figura 02 apresenta a
percepcdo dos Q-Graders em relagdo aos
cafés que foram submetidos aos processos
de fermentacdo, indicando que existe
variacbes de preferéncias dos perfis
sensoriais em funcdo do tempo de
fermentagdo para o café conilon.

Esses processos catabolicos de
oxidacdo de  substdncias  organicas,
principalmente 0s acucares, que sao
transformados em energia e em compostos
mais simples, como etanol, &cido acético,
acido latico e &cido butirico, sdo causados
por bactérias e leveduras, sendo o resultado
da fermentagcdo dependente do conjunto de
bactérias e leveduras presentes durante estas
fases de processamento (QUINTERO et al.,
2012).

Para dar suporte e  maior
embasamento sobre as analises dos testes de
média, foi  elaborado de forma
complementar, a analise multivariada com a
disposicdo dos dendrogramas, que s&o
apresentados na Figura 02.

Figura 2: Dendrogramas com anélise multivariada dos tratamentos de 1 a 6 relativo ao tempo
de fermentacao (24, 48, 72 e 96 horas)
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A disposicdo da Figura 02 sugere
que as fermentacGes empreendidas no
tempo de 24 horas possuem a existéncia de
trés grupos homogéneos: o grupo A
formado pelos tratamentos 1 e 3, o grupo B
pelos tratamentos 2, 4 e 6 e, por ultimo, o
grupo C formado pelo tratamento 5.

Ou seja, nas primeiras 24 horas a
fermentagdo empreendida com o tratamento
5 — (Café desmucilado e fermentado sem
agua) se destacou dos demais métodos de
acordo percepcdo dos Q-Graders, diante
disso e considerando que os consumidores
estdo constantemente procurando cafés de
boa qualidade, o entendimento da
microbiota do café e das culturas iniciais
contribui para melhorar a qualidade
sensorial das bebidas de café (RIBEIRO et
al., 2017).

Seguido para o tempo de 48 horas
de fermentacdo, tem-se a existéncia de trés
grupos homogéneos: o grupo A formado
pelos tratamentos 1, 2 e 6, 0 grupo B pelo
tratamento 4 e, por dltimo, o grupo C
formado pelos tratamentos 3 e 5. Observa-se
um indicativo de distanciamento do
tratamento 4 (Fermentagdo espontanea com
agua). Fato observado nos testes de média a
5% de probabilidade. Evidéncias cientificas
para a melhoria da qualidade para o método
de fermentacdo espontanea em agua, assim
como ja apresentado por (Puerta Quintero
(2000) e Masoud e Jespersen (2006).

Com 72 horas, observa-se a
existéncia de dois grupos homogéneos: o
grupo A, formado pelos tratamentos 1, 2 e 3
e 0 grupo B, pelos tratamentos 4, 5 e 6. Para
alguns atributos sensoriais, observou-se
modelos de regressdo quadrética, indicando
que entre 62 e 68 horas os cafés oscilaram
sensorialmente, e depois, voltaram a
apresentar melhoria dos niveis sensoriais
com o prolongamento da fase de
fermentagdo, abrindo assim uma
possibilidade de prolongamento da curva de
fermentacdo para cafés robustos. De acordo
com Lee et al., (2017) as fermentacGes
destacam o potencial da utilizacdo da
fermentacdo com leveduras nos frutos de
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café, gerando assim uma modulagdo de
novos aromas no café.

Nesta perspectiva, 0s estudos de
Pereira et al., (2019) concluiram que a
fermentagdo induzida com uso de leveduras
conferiu ganhos sensoriais para o cafée
conilon com fermentacédo induzida no tempo
de 72 horas.

O ultimo tempo de fermentacéo, 96
horas, exibe dois grupos homogéneos: o
grupo A formado pelos tratamentos 1, 4, 3,
6 e 5e 0 grupo B pelo tratamento 2. Neste
tempo tem-se a confirmacdo do método de
fermentagcdo em agua com uso de levedura,
Saccharomyces Cerevisiae indicando que
inoculagdo da levedura foi capaz de
proporcionar melhoria e consequentemente,
otimizacdo do perfil sensorial do café
conilon. A melhoria do perfil sensorial do
café  através da  inoculacdo  de
microrganismos tem sido discutida através
dos trabalhos de Evangelista et al., (2014b)
e por Pereiraetal., (2017).

Os resultados observados se
relacionam com os trabalhos de Junior et al.,
(2016) e Pereira et al, (2019),
demonstrando assim, um potencial de
investigagdo cientifica, para que exista uma
ruptura na forma como o café
conilon/robusta é processado, focando na
producdo de cafés especiais, visando a
melhoria da qualidade e aumento da renda
do produtor rural.

Disso surge a necessidade de se
comparar a microbiota interna dos frutos de
regibes elevadas com a de regides mais
baixas para se entender o decurso da
qualidade quanto a fermentacdo. Essa
interpretacdo corrobora as conclusbes de
Bruyn et al., (2016), ja que, para os autores,
mais estudos devem ser empreendidos,
permitindo 0 fortalecimento da
compreensdo do impacto da microbiota na
qualidade do copo de café a fim de fornecer
dados robustos para o desenvolvimento de
culturas comerciais iniciais. Além das
bactérias, fungos e leveduras, mais
recentemente, a microbiota endofitica
presente nos frutos de café, vem recebendo
uma atencdo considerdvel quanto a sua
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diversidade e contribuicdo potencial para
atributos positivos relativos a qualidade do
café (MALTA et al., 2013).

Desta forma, considera-se que
estudos adicionais a respeito das populagdes
microbianas devem ser mais bem
compreendidos para que 0s reais impactos
na formacdo dos metabolitos secundéarios
sejam esclarecidos, corroborando assim com
0 entendimento de formas de processamento
que possibilite a melhoria da qualidade do
café conilon.

4 CONCLUSOES

A nivel sensorial, os resultados
indicaram resultado mais expressivo para a
qualidade global do café com o emprego da
fermentacdo com levedura Saccharomyces
Os tratamentos analisados  sofreram
alteracdes em funcéo do tempo e do tipo de
fermentagdo que foi aplicada, indicando que
0 processo de analise sensorial precisa ser
correlacionado com analises quimicas, com
a finalidade de reducédo da subjetividade de
avaliacdo dos processos de definicdo da
qualidade do café. Cerevisiae para o café
desmucilado e fermentado com &agua.
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